Mis 
favoritas 


ESCUELA DE EDUCACIÓN INFANTIL 
GLORIA FUERTES 


"Mamá, ¿qué comemos hoy?” puede ser una de las frases más 
oídas en cualquier hogar con niños. Y si son garbanzos "ay, no me 
gustan", y si son lentejas "¿otra vez?”... Sin embargo, seguro que 
vuestros hijos tienen un plato que les hace abandonar el juego, 
como con un resorte, y sentarse a la mesa con una sonrisa de 
oreja a oreja a la primera llamada. 


En este libro hemos querido recopilar las recetas que más 
gustan a los niños de nuestra escuela y, mediante las sencillas 
instrucciones, hacerles partícipes de la elaboración de las 
comidas. Han sido varios meses de reunir todos estos platos, 
gracias al entusiasmo de padres y profesores que nos los han 
hecho llegar para poder publicarlos en este libro. 


Nuestro objetivo no es otro que divulgar la comida casera como 
eje de una buena alimentación, fomentando la colaboración de 
niños y mayores a la hora de cocinar. Entre todas las familias 
hemos creado un libro de recetas fáciles que ya han pasado por 
el sello de calidad de nuestros hijos y... ¿quién sabe? a lo mejor 
ayudan a alguno de esos padres cuyos niños son más reacios a 
acercarse al plato. 


Y tú, ¿ya sabes qué vas a comer hoy?... 


Bacalao a la dorada de Dario 
Lomo de cerdo a los 3 pimientos 
Pastel de carne 

Pizza de jamón y queso 

Tarta de queso philadelphia 


Tarta de queso 


RECETA 


ALBANILES 


Familia Cabrera Sánchez 


Familia Gorea 


Familia Badajoz Mellado 


Familia Martín Berrocosa 
Familia Saúl y Gael Izquierdo Galindo 


Familia Arce Sánchez 


Canelones de atún 


Creps de chocolate y fruta 


Ensalada de pasta y judías verdes 


Galletas de mantequilla y naranja 
Galletas de mantequilla 
Macarrones con tomate 
Macedonia de fruta 

Paella 


Pao de queijo 


Familia Alonso López 


Familia Constantinesco Abásolo 


Familia Serrano García 


Familia de Miguel Moreno 


Familia Díaz Laiseca 
Familia Santiago Hidalgo 
Familia Ramírez Santa 


Familia Paredes de Agustín 


Familia Rodríguez Fidalgo 


MÉDICOS — 


E RECETA 
Berenjenas rellenas 
Pasta al limón 
Pollo con salsa de tomate 
Salmorejito o | 


Tarta a los 3 chocolates 
(Thermomix) . 2% 
Tarta a los 3 chocolates 
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Familia Batrincea 


Familia Fraile Gómez 


Familia Poloyan 


Familia Crespo Bueno 


Familia Frutos Badajoz 


Familia Boboescu 


MARINEROS 


RECETA 


PÁG. 


Cookies de nutella 
Croquetas de jamón 
Empanada de atún 


Espaguetis con carne picada 
y tomate frito 


Fabada 

Galletas de mantequilla 
Huevos fritos con patatas l 

y virutas de jamón 

Lasaña Boloñesa 

Lasaña de Atún con verduras 
Natillas 


Paella al horno 


Pechugas de pollo rellenas de pavo 


y queso 
San Jacobos 


Tarta de obleas de chocolate 
Tortitas 


Volcán de arroz 
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Familia Gael y Saúl Izquierdo Galindo 


Familia Hernández Rodríguez 


Familia Serrano Pozo 


Familia Vaida Nicolas 


Familia Badajoz Domínguez 


Familia Lima Pérez 


Familia Izquierdo Al-Hashimi 


Familia Gabriele B. 


Familia Matesanz Merino 


Familia García Burgueño 


Familia Pérez-Ayala Morillas 


Familia Ramírez Casal 


Familia García Iraizoz 
Familia Caumel Hernández 


Familia Fernández Sanz 


Familia Ruben 


DEPORTISTAS 


Bizcocho de yogur 

Bizcocho 

Carne guisada con zanahorias 
Crema de calabacin o 
Fideos con almejas 

Pollo empanado 

Solomillo con beicon 
Spaghetti con tomate 
Tortitas 7 


Helado de frutas de bosco 
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Familia Pelaez Kalaw 
Familia Izquierdo Landázuri 


Familia Agenjo Rodríguez 


Familia Peño Gómez 
Familia Manzano Prieto 
Familia Cabecinha Salomón 
Familia Martínez Cebrián 


Familia Álvarez Tapia 


Familia Perea Vera 


Familia Man.Bur. 


PILOTOS 


RECETA 


Arroz con pollo 


Arroz con verduras y costillas ibéricas 


Bizcocho de naranja 

Bizcocho de yogur 

Bizcocho de yogur 

Crema de calabaza y calabacin 
Cranes con quésó fresco o 
Croquetas de la abuela Salu 
Cupcakes con chocolate 
Galletas de mantequilla 
Galletas divertidas 

Polvorones 


Quesada 


Tarta de queso con frambuesa 


PAG. 
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76 


Familia Hawksworth Vedia 
Familia Granado Sánchez 
Familia Víctor Arribas Cortes 
Familia Gómez Téllez 
Familia Muñoa Rodríguez 


Familia Álvarez Díaz 


Familia Calugarita 


Familia Fernández Sanz 


Familia Sánchez Burni 
Familia Ares Viana 
Familia Martín Barriocanal 


Familia Herrero Burgueño 


Familia Vázquez Blanco 


Familia Yaizan y Judith García 


RECETA 


MECANICOS 


PÁG. 


Arroz a la cubana con pasas 
Batido de frutas 

Bizcocho de chocolate 
Bizcocho de manzana 
Crema de puerro y merluza 
Empanada de bacalao 


Trufas de chocolate 


Tortilla de patatas rellena 


78 
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Familia Gonzalez Altozano 
Familia Constantinescu Abasolo 
Familia Gil Ruiz 

“Familia García Burgueño 

| Familia Quilez Giffard-Foret 
‘Familia Martos Villa 
“Familia Miranda Molla 


Familia Ramirez Casal 


PROFES y EQUIPO DE LA ESCUELA 


RECETA 


PAG. 


AUTOR 


Arrollado de dulce de leche 
Barbaritos 

Flan de coco 

Ollitas 

Rotti de pavo 

Brocheta de chuches 

. mae tc ee To 
Perritos salchichas | 
Piscina de frutas | 
Pollo con salsa de queso 


Tarta de queso y frambuesa 
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Verónica 

Bárbara 

Sole 

Silvia 

Equipo E.l. Gloria Fuertes 
Jenny 

Ivanka 

= en 
Mar, la teacher 


Lorena 


BACALAO A LA DORADA DE DARIO 


"Es sencilla, gusta a los peques y es internacional. Es el Baca/hau á bras portugués." 


+ 400 g de bacalao desalado Pelar las patatas, laminar y cortar en paja 
+ 2 patatas grandes y freír a fuego medio, hasta dorar, retirar 
+ 4 huevos sobre papel absorbente. 


e Media cebolla Escaldar en agua hirviendo el bacalao du- 


e Perejil rante 3 minutos, retirar y cortar en lascas. 
e Aceite de oliva 
Picar la cebolla y pochar a fuego medio, 


junto con 4 cucharadas de aceite de oliva, 
hasta dorar, agregar el bacalao, saltear, 
luego las patatas, remover y por último los 
huevos. 


Dejar cuajar, corregir de sal y espolvorear 
con perejil fresco picado, servir. 


Tiempo: 25 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4 


1 lomo de cerdo de 700 g 
1 pimiento rojo 

1 pimiento amarillo 

1 pimiento verde 

3 cucharadas de aceite de oliva 
2 cucharadas de vinagre 
3 cebollitas 

50 ml de vino blanco 

50 ml de caldo de carne 
Sal 

Pimienta negra 


Encender el horno a 1802 C. 


Cortar las cebollas peladas y los pimientos 
en cuartos. En una sartén caliente, con 
unas cucharadas de aceite de oliva, dorar 
el lomo de cerdo atado y salpimentado, 
por ambas caras, hasta dorar, retirar. 


En una fuente, agregar el lomo de cerdo, 
las verduras alrededor. Regar con el vina- 
gre, el vino y el caldo, salar. 


Introducir en el horno. Regar continua- 
mente con el propio jugo. Transcurrido 30 
minutos, retirar las verduras y dar la vuelta 
al lomo, dejar asar otros 30 minutos. 


PASTEL DE CARNE 


"Es fácil y rápida de hacer y a los niños les encanta tomarlo tanto frío como caliente.” 


+ 1 cebolla pequeña En una sartén, pochar la cebolla bien 
+ 500 g de carne picada picadita con aceite de oliva a fuego medio. 
+ 1/2 vaso de vino blanco Cuando torne transparente, añadir la carne 


+ 150 g de tomate frito y cocinar, removiendo frecuentemente. 


e 1+ 1/2 bolsa de puré de patata Agregar el vino y dejar evaporar, sazonar 
e Sal y añadir el tomate frito, bajar la intensidad 
+ 50 g de queso rallado del fuego al mínimo, cocer durante 10 

+ Aceite de oliva minutos. 


Preparar en un cazo, según fabricante, el 
puré de patata, sazonar y reservar. 


En una fuente de horno, poner una capa 
de puré de patata, después la carne y ter- 
minamos tapando con otra capa de puré 
de patata. Espolvorear con queso rallado y 
gratinar hasta dorar. 


Tiempo: 45 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4 


450 g de harina de fuerza 

12 g de levadura fresca de panadero 
220 g de agua tibia 

12 g de sal 

25 g de aceite de oliva 


100 ml de salsa de tomate casera 
espesa 


250 g de queso mozzarella rallada 
100 g de jamón cocido 

60 g de queso rallado 

2 cucharadas de cebolla picada 


Desleír la levadura en el agua templada en 
un bol, añadir el aceite y la harina sin parar 
de mover. Cuando el bollo esté formado, 
tapar con papel film y con un trapo, dejar 
fermentar a temperatura templada duran- 
te 1h, amasar de nuevo y formar 2 bollos, 
dejar fermentar otra hora tapados. 


Formar con cada uno una base para 
la pizza sobre la propia bandeja de 
horno, muy estirada, dejar fermentar 
tapadas unos 10 minutos. 


Disponer el tomate en la base de pizza, 
espolvorear mozzarella, el jamón cocido, la 
cebolla y el queso rallado. 


Precalentar el horno a 2502 C. Hornear la 
pizza durante 13 minutos aproximadamen- 
te, hasta que esté crocante y dorada. 


Familia Saúl y Gael Izquierdo Galindo 


TARTA DE QUESO PHILADELPHIA 


"Nos encanta el queso, es sana y queda muy bonito.” 


» 150 g de galletas Desmenuzar las galletas a mano y añadir- 
° 30g de mantequilla o margarina les la mantequilla en pomada, mezclar y 

* 350 g de Philadelphia crear una pasta. 

* 350 g de nata líquida Poner la mezcla en el fondo de un molde 
+ 40 g de azúcar desmontable, apretando y alisando de 

+ 5g de gelatina neutra en polvo manera uniforme. Meter en la nevera 10 

e Mermelada de frambuesa o de fresa minutos para enfriar y cuajar. 


Poner en un cazo a fuego medio-bajo, el 
queso, la nata y el azúcar, retirar antes de 
que hierva. Agregar la gelatina y triturar 
con la batidora para obtener una mezcla 
homogénea. Volcar dentro del molde y 
dejar templar a temperatura ambiente. 


Cubrir con la mermelada deseada y enfriar 
en la nevera durante 1 hora. Desmoldar, 
porcionar y servir. 


Tiempo: 20 minutos + enfriado Dificultad: Fácil Raciones: 6 


TARTA DE QUESO 


"Es una tarta y ala vez los peques toman leche, huevos y queso.” 


e 4 huevos En un bol, mezclar la leche condensada y 
+ 250 g de queso de Burgos la leche fresca. 

+ 250 g de leche condensada 
250 ml de leche fresca 


+ Mermelada de fresa o de melocotón Añadir el queso de Burgos. Batir e introdu- 
cir dentro de un molde. 


Agregar los 4 huevos. Mezclar. 


Meter dentro del horno precalentado, a 
200? C, durante 25 minutos. Dejar enfriar 
en la nevera, una vez templado, desmoldar 
y cubrir con mermelada. 


Tiempo: 35 minutos + enfriado Dificultad: Fácil Raciones: 4 


e 8 obleas de canelones 

e 250 g de atún al natural 
° 80 g de queso rallado 
100 g de harina 


e 500 ml de leche entera 


* 50 g de harina 


e 6 cucharadas soperas de salsa de 
tomate 


e Sal 


Cocer las obleas en abundante agua con 
sal y retirar una vez cocidas dentro de un 
recipiente con agua fría. Retirar sobre un 
trapo limpio, extender. 


Derretir la mantequilla, agregar la harina y 
tostar en un cazo a fuego medio. Añadir 
la leche caliente, poco a poco, sin parar 
de remover, hasta conseguir una crema 
homogénea, poner a punto de sal. 


Mezclar el tomate frito con el atún des- 
migado. Rellenar cada oblea cocida con 

el atún, enrollar sobre si mismo y colocar 
dentro de una fuente de horno engrasada. 
Cubrir con la bechamel, espolvorear con 
el queso y gratinar a 200° C, hasta dorar la 
superficie. 


ificultac Facil Raciones: 
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e 80 g de harina Mezclar el cacao con la harina, tamizar 
e 1 cucharadita de cacao en polvo y reservar. Agregar una cucharada de 

e 3 cucharadas de azúcar azúcar. Batir 2 huevos y agregar junto 

ë $ huevos con la leche y el ron, remover muy bien, 
e 175 mi de leche tapar y reservar durante 30 minutos. 

e 1 cucharada de ron Derretir la mantequilla, agregar 2 cu- 

» 140 g de mantequilla charadas al batido, remover, reservar el 
e 5 cucharadas de nata extra grasa resto de la mantequilla derretida. 


* 220 g de chocolate negro Engrasar una sartén antiadherente 
e Frutas exóticas y tiras de naranja para de fondo grueso, con la mantequilla 
decorar derretida, calentar a fuego medio-alto. 

Añadir 3 cucharadas de pasta por crep, 
inclinar la sartén por todos los lados, 
para repartir equitativamente por toda 
la sartén y crear el crep lo más fino 
posible. 


(ver página siguiente) 


Tiempo: 10 min + 30 min + 20 min Dificultad: Fácil Raciones: 4 


CREPS DE CHOCOLATE Y FRUTA 


Dejar cocinar hasta que dore la cara 

y se pueda despegar facilmente de la 
sartén, dar la vuelta y dorar la otra cara, 
repetir la operación con todo el batido. 


Precalentar el horno a 2002 C. 


Trocear el chocolate y derretir con la 
nata en un cazo a fuego medio. Apartar 
el cazo del fuego. 


Con los huevos restantes, batir las 
yemas con una cucharada de azúcar 
hasta blanquear, añadir a la crema de 
chocolate caliente, mezclar, remover y 
dejar enfriar. Batir las claras de huevo 


con el resto de azúcar hasta montar a 
punto de nieve, incorporar con movi- 
mientos suaves y envolventes, evitando 
bajar la espumosidad de la mezcla, 
reservar en frío. 


Engrasar una bandeja de horno. Re- 
llenar los creps con una cucharada de 
crema de chocolate y doblar en forma 
de triangulo, colocarlos dentro de la 
bandeja, calentarlos 20 minutos. 


Adorna con la fruta exótica troceada y 
la piel de naranja. 


Familia Serrano Garci 


"E 


ENSALADA DE PASTA Y JUDÍAS VERDES 


"Es rápida, fácil y nutritiva. iA Bruno le chifla!" 


100 g de apio cortado en rodajas 
2 dientes de ajo picados 

50 g de vinagre de sidra 

2 cucharadas de café de sal 

1/4 de cucharada de azúcar 
Pimienta negra 

150 g de aceite de oliva virgen 
1000 g de agua 

400 g de judías verdes en conserva 
300 g de pasta tiburón 

1 frasco de judías blancas 

Hojas de albahaca 


Tiempo: 35 minutos 


Dificultad: Fácil 


Trocear el apio y reservar en una en- 
saladera. En un vaso mezclar un ajo, 
vinagre, la sal, el azúcar y la pimienta. 
Agregar aceite y mezclar, unirlo a la 
ensaladera con el apio. 


En una sartén sofreír el otro diente de 
ajo con una gota de aceite, agregar 
las judías verdes y sofreír ligeramente. 
Volcar en la ensaladera. 


Cocer la pasta según las indicaciones 
del fabricante, añadir las judías verdes 
cuando queden un par de minutos. 
Escurrir y refrescar con agua fría. Incor- 
porar a la ensaladera. Mezclar bien y 
dejar reposar a temperatura ambiente. 
Justo antes de servir añadir la albahaca 
troceada a mano. 


Raciones: 4-6 
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Familia de Miguel Moreno 


e 1 naranja Mezclar la mantequilla con el azúcar. 

e 250 g de mantequilla Después incorporar la piel de naranja 

+ 200 g de azúcar rallada y 3 cucharadas de su zumo. 

e 2 yemas de huevo Añadir la sal, las yemas y el huevo, 

e 1huevo mezclar y agregar la harina y la levadu- 
+ 500 g de harina ra tamizada, amasar y dejar tapada con 
e 1 cucharadita de levadura papel film, reposar durante 3 horas. 


e 1 pellizco de sal 


f ) Extender la masa con ayuda de un 
e Azúcar glacé para decorar 


rodillo y harina extra. Cortar con corta 
pastas diferentes, galletas de distintas 
formas. 


Disponer sobre una bandeja de horno 
con papel sulfatado. Hornear a 1602 C 
durante 10 minutos, reposar sobre una 
rejilla y espolvorear con azúcar glacé. 


Tiempo: 20 minutos + 3 h Dificultad: Fácil Raciones: 4 


100 g de mantequilla 
1 huevo 

100 g de azúcar 

200 g de harina 


Precalentar el horno a 1808 C. 


Ablandar la mantequilla y batir con el 
azúcar. Añadir el huevo, crear un batido 
uniforme, adicionar la harina tamizada. 
Amasar. Reservar la masa envuelta en 
papel film, dentro de la nevera durante 
1 hora. 


Alisar con ayuda de un rodillo y hari- 
na para que no se pegue. Cortar con 
diferentes moldes. Colocar la masa 
sobre papel sulfatado. Hornear durante 
20 minutos a 160* C. Retirar las galletas 
sobre una rejilla y enfriar. 


+ 500 g de macarrones 

+ 360 g de salsa de tomate triturada 
» 100 g de queso parmesano rallado 
e Sal 


Tiempo: 30 minutos 


En una cazuela, poner a fuego medio, 
unas 6 cucharadas de aceite de oliva, 
añadir el tomate y dejar a fuego muy 
bajo, freír y reducir lentamente, hasta 
conseguir una salsa espesa, corregir de 
sal y reservar. 


En otra cazuela, poner abundante agua 
a cocer, con sal, agregar la pasta y 
cocer, según el procedimiento de cada 
fabricante. Escurrir y mezclar con el 
tomate, dejar cocer 1 minuto. 


Disponemos sobre una bandeja de hor- 
no, espolvoreamos el queso por encima 
y gratinamos hasta dorar a potencia 
máxima. 


Dificultad: Fácil Raciones: 4 


MACEDONIA DE FRUTA 


"Es facil de preparar y muy rápida.” 


e 1 plátano Lavar, pelar y trocear la fruta en trozos 
e 1 melocotón pequeños, espolvorear con azúcar y 

° 6 fresas dejar reposar durante 15 minutos. 

e 1pera 


Decorar con cerezas. Servir. 
e 1 cucharada de azúcar 


e Cerezas 


Tiempo: 5 minutos Dificultad: Facil Raciones: 4 


400 g de pollo troceado 
360 g de arroz redondo 
800 ml de caldo casero de pollo 
1/2 pimiento rojo dulce 
1/2 pimiento verde italiano 
1/2 cebolla 

2 alcachofas 

1 tomate rallado 

1 diente de ajo 

Unas briznas de azafrán 
Sal 

Pimienta 

Aceite de oliva 


Salpimentar el pollo, y dorar a fuego 
medio-alto en una cazuela con ayuda 
de un par de cucharadas de aceite de 
oliva. Retirar y reservar. Desechar las 
grasas generadas de la fritura del pollo. 


En la misma cazuela, pochar a fuego 
medio, primero, las alcachofas limpias 
y cortadas en cuartos, y después la 
cebolla muy picada y los pimientos 
cortados en cubos menudos, con ayuda 
de un par cucharadas de aceite de oliva 
limpio. Agregar el ajo muy picado, el 
azafrán desmenuzado y el arroz, reho- 
gar en la cazuela todo el conjunto. 


Adicionar el pollo reservado, y el 
tomate rallado, subir el fuego y remo- 
ver evitando que se pegue. Regar con 


PAELLA 


el caldo caliente, y cuando rompa a 
hervir, transcurridos 2 minutos, bajar el 
fuego a nivel medio-bajo. Corregir de 
sal, y cocinar hasta evaporar el caldo, 
remover, y dejar reposar 5 minutos con 
la cazuela tapada. 


Servir si se desea acompañado de 
limon fresco. 


PAO DE QUEIJO 


"La hacemos todos juntos, esta muy rica y se come a cualquier hora.” 


+ 500 g de almidón dulce Poner el almidón en un bol. 
e 1 cucharada grande de sal 
+ 300 ml de leche entera 
e 150 ml aceite de girasol 


Hervir en un cazo el aceite, con la leche 
y la sal. Añadir al almidón y remover 
firmemente. Todavía templado, agregar 
e 3 huevos grandes los huevos y el queso, amasar hasta 

+ 2 bolsas de queso rallado en polvo obtener un producto homogéneo. 


Calentar el horno a 200* C. Impregnar 
las manos en aceite de oliva y crear 
bolitas, de unos 5-10 cm de diámetro. 
Disponer sobre una bandeja con papel 
sulfatado extendido, todas las bolas, 
hornear a 1802 C, hasta que estén dora- 
das y crujientes. 


Tiempo: 40 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4 
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Familia Batvinceg 
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e 2 berenjenas Lavar las berenjenas. Cortar a lo largo, 
e 2 huevos rebanadas de unos 5-8 mm de espesor. 
e 4 cucharadas de harina Salar cada loncha y dejar expulsar el lí- 


quido. Enjuagar con agua fría y escurrir, 


e 3 dientes de ajo 
secar con papel absorbente. 


e 3 cucharadas de mayonesa 


e 2 tomates Pasar cada loncha por harina, huevo 
+ Aceite de oliva batido y freír en abundante aceite de 
+ Eneldo oliva, hasta dorar ambas caras, retirar 
sexy sobre papel absorbente. 


Picar los dientes de ajo y mezclar con 
la mayonesa. Untar cada berenjena 
con ésta y rellenar con finas lonchas de 
tomate, doblar. 


Decorar con hierbas recién picadas. 


Tiempo: 30 minutos Dificultad: Facil Raciones: 4 


+ 400 g de pasta corta 

e 1 limón 

+ 50 g de mantequilla salada 
+ 200 ml de nata líquida 

+ 60 g de parmesano 

e Pimienta recién molida 

e Sal 


Tiempo: 30 minutos 


Rallar la corteza del limón, exprimirlo y 
reservar 2 cucharadas del zumo. 


Cocer la pasta en abundante agua con sal. 


Derretir la mantequilla a fuego len- 

to en un cazo, añadir la nata líquida, 
salpimentar, incorporar la ralladura y 
el zumo del limón. Llevar lentamente a 
ebullición y cocer durante 2 minutos. 


Mezclar la pasta con la salsa y servir 
con el parmesano rallado o en virutas. 


Dificultad: Fácil Raciones: 4 


e 800 g de pollo en dados 
+ 300 g de salsa de tomate 
e 3 dientes de ajo 

e Aceite de oliva 

e 1c/c de orégano 

e Pimienta en grano 

e Sal 


Tiempo: 20 minutos 


Freír el pollo en aceite de oliva hasta 
dorar por ambos lados, retirar. 


Picar y dorar los dientes de ajo en 

la misma sartén, añadir la salsa de 
tomate y el orégano, dejar freír unos 
minutos e incorporar el pollo. Dejar a 
fuego medio 5 minutos más. 


Dificultad: Fácil Raciones: 4 


500 g de tomates de rama 

> 100 ml de aceite de oliva virgen 
e 50 ml de aceite de girasol 

1 diente de ajo 

e 2 huevos cocidos 

100 g de jamón 

> Sal 


T iem Do 20 minuto 


En un bol trocear los tomates, añadir 
sal, el ajo, y los aceites. 


Triturar hasta que se convierta en un 
puré, rectificar de sal. 


Machacar los huevos con un tenedor y 
picar el jamón en trozos pequeños. 


Servir el salmorejo en platos o cuen- 
cos y repartir los huevos y el jamón a 
gusto de cada uno. 


Se puede añadir pan del día anterior 
para espesar el salmorejo. 


300 g de galletas Digestive 
e 80 g de mantequilla 
e 200 g de chocolate blanco 
200 g de chocolate con leche 
e 200 g de chocolate fondant 
750 g de nata 
> 750 g de leche 
3 sobres de cuajada 


Triturar en la thermomix, las galletas 15 
seg, velocidad 8. 


Añadir la mantequilla y programar 3 mi- 
nutos, 50° C, velocidad 3. Poner la mezcla 
dentro de un molde, alisar el fondo ho- 


Dif 


mogéneamente con la mezcla. 


Limpiar el vaso triturador, poner el cho- 
colate blanco, 250 g de leche, 250 g de 
nata y 1 sobre de cuajada. Programar 7 
minutos, velocidad 5, 90* C. Verter en el 
molde y enfriar. 


Limpiar de nuevo el vaso, verter 250 g de 
leche, 250 g de nata, 1 sobre de cuajada 
y el chocolate con leche. Programar los 
mismos valores anteriores. Volcar dentro 
del molde y enfriar de nuevo. 


Repetir la operación con el chocolate 
fondant y el resto de ingredientes. Pro- 
gramar los mismos valores anteriores. 
Verter en el molde y enfriar durante 4 h. 


Decorar con fideos de chocolate. 


cultad: Faci 


150 g de chocolate negro 
> 150 g de chocolate con leche 
e 150 g de chocolate blanco 
750 ml de nata líquida 
e 750 ml de leche 
e 3 sobres de cuajada 
e 75 g de azúcar (opcional) 


e 1 paquete de galletas 
60 g de mantequilla 
e Un chorro de leche 


e Sirope, virutas de colores 


Triturar las galletas con un chorro de 
leche y la mantequilla, disponer en el 
fondo de un molde y prensar. 


Mezclar el chocolate negro, 250 ml de 
nata y 250 ml de leche, poner a hervir 
a fuego lento hasta que quede bien 
mezclado. Antes de retirar del fuego, 
añadir una mezcla hecha previamente 
con un poco de leche, nata y un sobre 
de cuajada. Cuando la mezcla esté bien 
homogénea, verter sobre la base. 


Repetir la operación con los otros 2 cho- 
colates. El orden de las mezclas puede 
variar, al igual que poner o no algo de 
azúcar a las mezclas. Una vez prepa- 
radas las 3 capas, dejar reposar en la 
nevera de 3 a 4 horas para que cuaje. 


Familia Gael y Saúl Izquierdo Galindo 


COOKIES DE NUTELLA 


"Huele toda la casa a chocolate, luego las tomamos para merendar con leche.” 


e 250 g de nutella Precalentar el horno a 175° C. 
125 g de azúcar 
+ 250 g de harina 
e 1huevo 


Mezclar todos los ingredientes amasan- 
do hasta que quede uniforme. 


Formar bolitas de unos 2-5 cm y las 
colocamos dentro de una bandeja de 
horno sobre un papel sulfatado. Pre- 
sionamos con la base de un vaso para 
aplastarlas. 


Hornear 8 minutos, dejar enfriar. 


Tiempo: 15 minutos Dificultad: Media Raciones: 4 
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e 600 ml de leche leche caliente sin parar de remover, un 
» 100 g de harina pellizco de nuez moscada y otro de sal. 


° 20 g de mantequilla Cocinar a fuego bajo, removiendo cons- 


* 150 g de jamón serrano picado tantemente, hasta obtener una pasta sin 
e Nuez moscada grumos, que se separe de las paredes del 
e Aceite de oliva cazo perfectamente. Rectificar de sal. 


e Pan rallado ] : 
Volcar sobre una bandeja, cubrir la masa 


con un papel film para que no se reseque 
el exterior. Una vez templado, enfriar 2 
° Sal horas en nevera. 


e 2 huevos 
e Aceite de oliva 


Con ayuda de 2 cucharas, hacer bolas 
de la masa, y pasarlas por harina, huevo 


En un cazo, agregar unas 4 cucharadas batido y pan rallado. 

de aceite de oliva, sofreír el jamón a 

fuego medio. Añadir la mantequilla y la Freír en abundante aceite de oliva, a fue- 
harina y dejar tostar, removiendo cons- go medio-alto, hasta dorar las croquetas, 
tantemente. Agregar poco a poco, la retirar sobre papel absorbente y servir. 


Tiempo: 1hora + frío Dificultad: Media Raciones: 4 


lia Serrano Pozo 


e 2 masas de hojaldre 
e 1 pimiento verde grande 


e 1 pimiento rojo 


e 1 cebolla 


e 3 latas de atún 


e 3 huevos duros 


e Aceite de oliva 


» 100 g de tomate frito 
e 1 huevo para pintar 


e Sal 


Tiempo: 


1 hora 


Picar en cuadraditos la cebolla y el pi- 
miento, y dorar en unas 6 cucharadas de 
aceite de oliva, con un pellizco de sal. 
Cuando dore, apagar, agregar el huevo 
duro pelado y troceado junto con el 
atún, colar el exceso de aceite. Mezclar 
con el tomate, rectificar de sal y dejar 
enfriar en la nevera. 


En una bandeja de horno, disponer el 
papel y encima una plancha de hojaldre, 
disponer el relleno extendido, colocar el 
hojaldre encima. Sellar los bordes con las 
manos, haciendo pequeños dobleces. 


Pintar con huevo batido, hornear sin 
precalentar a 2102 C, hasta que esté 
dorada, retirar sobre una rejilla. 


Dificultad: Fácil Raciones: 4 


ESPAGUETIS CON CARNE PICADA 
Y TOMATE FRITO 


"Es muy facil de hacer y muy rica.” 


e 400 g de espaguetis Cocer en abundante agua con sal la 
+ 350 g de carne picada pasta, según indicaciones del fabricante. 
e 1 cebolla grande Escurrir. 


e Aceite de oliva Pochar en una sartén, en unas 5 cucha- 


+ 500 g de tomate frito radas de aceite de oliva, la cebolla muy 
e Orégano picada, sazonar. 
e Sal 


Cuando torne transparente y ligera- 
mente dorada, agregar la carne picada, 
y cocinar, sazonar de nuevo y agregar 
el tomate. Cocinar a fuego bajo, hasta 
evaporar y obtener una salsa espesa, 
espolvorear con orégano, mezclar. 


Servir los espaguetis junto con la salsa. 


Tiempo: 30 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4 


e 400 g de 


Familia Dominguez 


FABADA 


"Es muy rica y nutritiva. Nos deja a todos preparados para una buena siesta." 


fabes 


e 1trozo de tocino fresco 


e 1 morcilla 
e 1 chorizo 


e 1trozo de codillo 


e Sal 
e Pimentón 


e Pan rallado 


Tiempo: 


1h + 30 minutos + 24 h 


Hidratar el día anterior las fabes en 
agua, durante 24 horas. 


Al día siguiente, cambiar el agua, poner 
dentro de una olla a hervir, cuando 
rompa, poner a fuego bajo junto con el 
codillo, tocino y el chorizo. Asustar con 
agua fría cada vez que rompa a hervir. 
Cocer durante 1 hora y 30 minutos apro- 
ximadamente. 


En una sartén, agregar 5 cucharadas de 
aceite, calentar, añadir el pimentón fuera 
del fuego y rápidamente 2 cucharadas 
de pan rallado, remover y añadir al guiso 
junto con la morcilla. Dejar reposar du- 
rante 30 minutos, rectificar de sal. 


Porcionar las viandas, mezclar con las 
fabes y servir. 


Dificultad: Fácil Raciones: 4 


e 1 huevo 

+ 200 g de mantequilla 

e 150 g de azúcar 

+ 350 g de harina 

e 1 cucharada de vainilla líquida 


Tiempo: 20 minutos + 1h 


Mezclar en un bol, la mantequilla en 
pomada y el azúcar. 


Añadir el huevo y la vainilla, mezclar. 
Después, la harina y luego volcar sobre 
la encimera, amasar hasta obtener un 
resultado homogéneo. 


Disponer entre dos papeles sulfatados, 
estirar con un rodillo y enfriar en la 
nevera durante 1 hora. 


Cortar las galletas con un corta pastas, 
disponer sobre una bandeja de horno 
y hornear durante 10 minutos a 1802 C, 
retirar sobre una rejilla. 


Dificultad: Fácil Raciones: 4 


4o 


HUEVOS FRITOS CON PATATAS 
Y VIRUTAS DE JAMÓN 


"Es muy rápida, sencilla y deliciosa." 


e 4 Huevos Cortar y pelar las patatas. Trocear en 
e 3 patatas grandes bastones y freírlas a fuego medio-alto 
+ 150 g de jamón serrano en virutas dentro de una sartén con abundante 


aceite de oliva, dejándolas crujientes y 
doradas, retirar del fuego, escurrir sobre 
un papel absorbente y sazonar. 


e Aceite de oliva 
e Sal 


En la misma sartén, freír a fuego me- 
dio-fuerte, los huevos de uno en uno, 
retirar y sazonar. 


Servir cada huevo sobre un poco de 
patatas fritas y virutas de jamón serrano. 


Tiempo: 25 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4 


Familia Gabriele 3. 


LASAÑA BOLOÑESA 


"Porque si.” 
+ 500 g de ternera picada Calentar unas 5 cucharadas de aceite 
+ 250 g de salsa de tomate de oliva en una sartén amplia, a fuego 
* 400 ml de bechamel ligera medio, agregar la carne y cocinar bien 


sazonada, añadir la salsa de tomate y 


e 15 placas de lasaña ; ; ‘ 
dejar reducir unos minutos. Reservar. 


+ 150 g de queso rallado 


e Sal Cocer en abundante agua con sal, las 
+ Aceite de oliva placas de lasaña, según marque el 
e Mantequilla fabricante, retirar sobre agua helada 


para cortar la cocción. 


Disponer dentro de una bandeja de hor- 
no engrasada con mantequilla, una capa 
de obleas cocidas de lasaña. Disponer 
una capa de carne y otra de bechamel. 
Repetir la operación y terminar con pas- 
ta de lasaña y una capa de bechamel. 
Espolvorear con queso rallado. 


Introducir en el horno a 1802 C, hasta dorar. 


Tiempo: 1hora Dificultad: Fácil Raciones: 4 


Familia Matesanz Merino 
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» 1 cebolla 

e 1 pimiento verde pequeño 

e 1 zanahoria pequeña 

e 1 calabacín pequeño 

e 150 g de tomate frito triturado 

+ 300 g de atún en aceite escurrido 
+ 400 ml de bechamel 

+ 100 g de parmesano rallado 

e Aceite de oliva 

15 obleas de lasaña 


Tiempo: 45 minutos 


Dificultad: Fácil 


Pelar y picar todas las verduras, 
pochar en 6 cucharadas de aceite de 
oliva, a fuego medio. Agregar el toma- 
te y el atún, cocinar durante 5 minutos, 
dejar enfriar. 


Cocer las obleas de lasaña en abun- 
dante agua con sal, retirar en agua fría. 


En una bandeja de horno, disponer 
capas de obleas, relleno y bechamel. 
Acabar con una capa de obleas y 
bechamel, espolvorear con el queso y 
hornear, a 1802 C, hasta dorar. 


Raciones: 4 


1 sobre de preparado para natillas 
3/4 | de leche 

Galletas o galletas mini 

5 cucharadas de azúcar 


Canela en polvo 


Dentro de un cazo, cocer la leche con 
el azúcar, a fuego bajo. 


Echar el sobre de natillas y dejar 
hervir durante 3 minutos, removiendo 
constantemente. 


Servir en cuencos, colocando galletas 
mini al gusto y espolvoreando con 
canela. 


Dejar templar y enfriar durante 1 hora 
en la nevera. 


Familia Pérez- Ayala Morillas 


PAELLA AL HORNO 


"Cuando comemos paella es que estamos todos juntos.” 


e 2 tazas de arroz 

e 1 calamar mediano 

+ 250 g de muslos de pollo troceados 
e 1+1/2 pimiento verde italiano 
+ 500 g de gambas 

e 500 g de almejas 

e 8 mejillones 

e Sal 

e Pimentón 

e Colorante 

e 1tomate 

e Aceite de oliva 

e Perejil 


Tiempo: 40 minutos 


Freír los ajos en aceite y machacar en 
un mortero junto con el perejil, reservar. 


En una paella que quepa en el horno, 
dorar los trozos de pollo sazonados a 
fuego fuerte con unas cucharadas de 
aceite de oliva, retirar, hacer lo mismo 
con los pimientos y el calamar, esta vez 
sin retirar. 


Añadir el tomate rallado, el pollo y el 
pimentón. Incorporar 4 tazas de agua, 
el ajo machacado junto con el perejil, 
las gambas, las almejas y el colorante. 
Poner a hervir a fuego fuerte. 


Añadir el arroz bien repartido y rectificar 
de sal, agregar los mejillones e introducir 
en el horno a 2002 C durante 20 minutos. 
Retirar y dejar reposar 5 minutos, servir. 


Dificultad: Fácil Raciones: 4 


PECHUGAS DE POLLO RELLENAS 
DE PAVO Y QUESO 


"¡Porque nos gusta mucho el pollo!" 


e 8 filetes de pollo finos Sazonar los filetes. Disponer en 4 y 

+ 4 lonchas de pavo cocido sobre cada uno poner una loncha de 

* 4 lonchas de queso pavo y otra de queso. Colocar los 

é Harina otros filetes de pollo encima y prensar. 
e 2 huevos Pasar por harina, huevo batido y pan 

e Pan rallado rallado, prensar de nuevo. Freír con 

+ Aceite de oliva abundante aceite caliente, a tempera- 
° Sal tura media, hasta dorar. Retirar sobre 


papel absorbente. 


Servir. 


Tiempo: 25 minutos Dificultad: Facil Raciones: 4 


& 6 


Familia Garcia Wwaizoz 


e 6 filetes de cinta de lomo abiertos en Aplastar los libritos de carne, expan- 
libro diendo la carne. Sazonar ligeramente. 

e 6 lonchas de jamón de York Rellenar con el queso y el jamón. Cerrar 

» 6 lonchas de queso y aplastar. 


e Pan rallad . 
9 Pasar por harina, aplastar de nuevo 


e Huevo contra ella, sacudir el exceso de harina 
e Harina y pasar por huevo batido, después por 
e Aceite de oliva pan rallado y volver aplastar, sacudir el 
e Sal exceso de pan rallado. 


En abundante aceite de oliva calien- 

te, freír los San Jacobos, hasta estar 
dorados y crujientes, retirar sobre papel 
absorbente. 


Tiempo: 15 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 6 


1 paquete de obleas o pan de angel 
1 bote grande de nocilla o nutella 


1 molde de tarta grande (del diametro 
de las obleas) 


Fideos de chocolate 


Fundir en el microondas a potencia baja, 
la nocilla hasta quedar mas liquida. 


Disponer dentro del molde, las obleas 
untadas con nocilla, una encima de 
otra, hasta terminar con las obleas. 
Untar por encima y los laterales con el 
resto de la nocilla. 


Espolvorear con fideos de colores a 
forma de adorno. 


TORTITAS 


"Es muy sana y nos encanta a toda la familia, como merienda los domingos.” 


e 200 g de harina de repostería Verter los huevos, la leche, la levadura, 
+ 1 sobre de levadura química la sal, el aceite, la harina y triturar, hasta 
» 1/2 cucharadita de sal obtener un batido sin grumos, dejar 


+ 50 g de aceite de girasol reposar 10 minutos en el frigorífico. 


» 80 g de leche Untar una sartén antiadherente pe- 
e 2 huevos queña, con mantequilla a fuego medio. 
e Mantequilla para pintar la sartén Colocar un par de cucharadas de masa, 
+ Nata montada, chocolate fundido, cubriendo todo el fondo de la sartén. 
caramelo líquido Cuando empiece a burbujear y a dorar, 
dar la vuelta y esperar a dorar, repetir la 
operación. 


Servir con nata montada o siropes al 
gusto, mermeladas, miel... 


Tiempo: 20 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4 


EF amilia Ruben 


<a 


e 4 huevos Lavar los huevos con un poco de jabón 
+ 2 tazas de arroz y un estropajo, aclarar bien. 
e 4 tazas de agua 


En una cazuela, poner unas 5 cuchara- 
e 150 ml de tomate frito 


das de aceite de oliva y calentar a fue- 


e 3 dientes de ajo go medio-alto. Agregar el ajo picado y 
e Aceite de oliva el arroz, sellar el grano y dorar el ajo. 
e Sal Poner el agua y los huevos dentro del 


cazo, sazonar. Bajar el fuego y cocinar 
15 minutos a fuego bajo. 


Sacar los huevos y tapar la cazuela con 
un trapo. Pelar los huevos. 


Hacer una montaña con el arroz. En la 
punta introducir el huevo, y servir el to- 
mate por encima a modo de ríos de lava. 


Tiempo: 20 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4 


+ 4 huevos 


+ 2 yogures naturales (tamaño 
individual) 


+ 2 vasitos (de yogur) de aceite 
+ 2 vasitos (de yogur) de azúcar 
+ 3vasitos (de yogur) de harina 
+ 1 sobre de levadura 

+ Raspadura de 1 limón 


Tiempo: 50 minutos 


Precalentar el horno a 1702 C. 


Separar las claras de las yemas y mon- 
tar las primeras a punto de nieve. 


Mezclar las yemas y el resto de ingre- 
dientes de manera homogénea. 


Juntar las claras con ésta última mez- 
cla, con movimientos envolventes, evi- 
tando bajar el volumen de las claras. 


Untar un molde con mantequilla y ha- 
rina tamizada. Volcar el contenido del 
bizcocho y hornear durante 40 minu- 
tos a 150° C. 


Dificultad: Fácil Raciones: 4 


BIZCOCHO 


"Ayudamos a hacerlo y después rebahamos lo que queda en el bol.” 


» 1 vaso de leche entera Dentro de un vaso grande, triturar to- 
+ T vaso de aceite de oliva dos los ingredientes con una batidora 
+ 2 vasos de azúcar hasta obtener una mezcla homogénea. 


* 3 vasos de harina Untar el molde con mantequilla y es- 


+ 3 huevos polvorear con harina. Volcar el batido 
» 1 sobre de levadura dentro de él, tapar con papel aluminio. 


+ 1 ralladura de limón f 
Introducir dentro del horno precalen- 


tado a 220° C, y bajar a 200° C du- 
rante 45 minutos aproximadamente. 
Pinchar el centro del bizcocho y sacar 
del horno cuando al pinchar con un 
cuchillo sale limpio. 


Tiempo: 50 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4 


1kg de carne magra Dentro de una olla caliente, poner las 


4 zanahorias grandes zanahorias y el apio, pelados y tro- 
1 tomate ceados en rodajas. Cuando empiecen 
3 tallos de apio a dorar, agregar la carne sazonada. 

: Dorar. 
2 hojas de laurel 
Aceite de oliva Agregar el tomate troceado y pela- 
Sal do, junto con el laurel. Cubrir de agua 


y dejar cocer a fuego bajo durante 
45 minutos o hasta que la carne esté 
blanda, casi deshecha. Corregir de sal. 


2 calabacines 
2 puerros 

1 cebolla 

2 zanahorias 
2 patatas 

5 quesitos 
Sal 

Aceite 


Pelar todos los ingredientes, trocear 
muy menudo e introducir en la olla 
exprés, junto con medio vaso de agua. 
Cocer a máxima potencia durante 15 
minutos, apagar. 


Triturar con una batidora junto con los 
quesitos y unas 4 cucharadas de aceite de 
oliva virgen extra, poner a punto de sal. 


Lo más divertido es darle a los boto- 
nes de la batidora. 


500 g de patatas 


200 g de espaguetis troceados o 
fideos 


1 cebolla 

1 pimiento rojo pequeño 

1 pimiento verde pequeño 

1 diente de ajo 

1 cucharadita de pimentón 

50 g de tomate triturado 

100 ml de vino blanco seco 

1 cucharadita de pimiento choricero 
220 g de almejas 

Chipirones (opcional) 

1 pastilla de caldo de pescado 
Sal 


Picar las verduras muy menudas, reho- 
gar con unas 5 cucharadas de aceite 
dentro de una olla, a fuego medio. Una 
vez doradas las verduras, añadir el pi- 
mentón, remover y después, las cucha- 
radas de salsa de tomate y la carne de 
los pimientos choriceros. 


Saltear los chipirones troceados. 


Volcar las patatas peladas y troceadas 
menudas, rehogar durante 1 minuto. 
Agregar el vino blanco, dejar evaporar. 
Añadir un litro de agua y la pastilla de 
caldo de pescado, dejar hervir a fuego 
fuerte durante 15 minutos. 


Volcar los espaguetis troceados. Trans- 
curridos 10 minutos, añadir las almejas, 
salpimentar, dejar reposar y servir. 
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Familia Cabecinha Salomón 


y 


POLLO EMPANADO 


"Es lo único que come.” 


+ 650 g de filetes de pechuga de pollo Salpimentar los filetes de pollo. Pasar 


+ 200 g de pan rallado por harina, huevo batido y pan rallado. 
+ Aceite de oliva Prensar el pan rallado contra la carne. 
* Sal Calentar abundante aceite de oliva y 

+ Pimienta freír a fuego medio, hasta dorar por 

+ 2 Cucharaditas de harina ambas caras. Retirar sobre un papel 

+ 1 huevo absorbente. 


Tiempo: 20 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4 


800 g de solomillo de cerdo 
150 g de beicon (lonchas) 
300 ml de nata líquida 

2 cucharadas de ketchup 


Tiempo: 30 minutos 


Cortar los solomillos en medallones de 
tres dedos de grosor (más o menos el 
ancho de una loncha de beicon). 


Rodear cada medallón salpimentado 
con la loncha de beicon. Pinchar con 
un palillo para que no se salga. 


Untar una bandeja de horno con aceite 
de oliva, colocar los medallones y hor- 
near a 200°C durante 8 minutos. 


Batir la nata hasta espesar, sin llegar a 
montar. Agregar el ketchup y batir de 
nuevo. Extender sobre cada solomillo 
nada más salir del horno. Servir inme- 
diatamente. 


Dificultad: Fácil Raciones: 4 
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SPAGHETTI CON TOMATE 


"Porque nos manchamos la cara de tomate." 


+» 400 g de spaghetti Cocer en abundante agua con sal la 
+ 350 g de salsa de tomate casera pasta, durante el tiempo que marque 
* 80 g de chorizo el fabricante, a fuego medio. Colar, 


. ; enfriar con agua fría y colar. 
e 2 cucharadas de aceite de oliva 9 y 


En la olla, limpia, dorar el chorizo pi- 
cado con el aceite de oliva. Agregar el 
tomate, y dejar cocer 5 minutos. 


Agregar los spaguettis, remover y 
servir. 


Servir como guarnición de unas albón- 
digas con tomate. 


Tiempo: 15 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4 


150 g de harina 

1/2 cucharada de sal 

50 g de mantequilla 

30 g de azúcar 

200 g de leche 

2 huevos 

1 cucharadita de levadura en polvo 


Introducir todos los ingredientes den- 
tro de un vaso, triturar hasta obtener 
un resultado homogéneo y sin grumos. 


Déjar reposar en el frigorífico 30 min. 


Echar un poco de mantequilla dentro 
de una sartén a fuego medio, extender 
y añadir un poco de masa, extender 

y repartir por toda la superficie de la 
sartén. 


Cuando empiece a burbujear y a se- 
pararse del fondo de la sartén, dar la 
vuelta y dorar por la otra cara. 


Servir con nata, siropes o chocolate 
fundido. 


HELADO DE FRUTAS DEL BO 


"Es sano y fresquito." 


+ 300 g de frutas del bosque: Moras, Batir el yogur con la fruta y la miel. 
frambuesas y fresas 


e 3 yogures 

+ 2 cucharadas de miel 

+ Cucuruchos de barquillo 
+ Chips de chocolate 


Enfriar en el congelador 


Colocar en el barquillo y decorar. 


Tiempo: 15 minutos + congelación Dificultad: Fácil Raciones: 4 


Mis recetas favoritas 


e 1 cebolla Cortar las verduras en juliana y saltear 
e 1/2 pimiento verde con un poco de aceite y sal. 

e 1/2 pimiento rojo 
e 1/2 calabacín 

e 100 g de brócoli 


Escaldar el brócoli unos segundos en 
agua hirviendo y dejar enfriar. 


* 600 g de pollo Cocer el arroz, con el doble de agua y 

diera deaitoz dejar a fuego bajo hasta que se consu- 
aio ma el agua. 

e Pimienta negra 

e 200 g de Salsa de soja Freír el pollo salpimentado y añadir 

e Sal las verduras, el arroz y la salsa de soja, 


saltear y mezclar, rectificar de sal. 


Tiempo: 20 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4 


ARROZ CON VERDURAS 
Y COSTILLAS IBERICAS 


"Está muy rica y es muy nutritiva, con proteinas, hidratos, verduras, cereales y carne." 


e 1 zanahoria 

e 1 puerro 

e 150 g de judías verdes 
e 75 g de habitas 

e 1/2 pimiento rojo 

e 1/2 pimiento verde 

e 75 g de guisantes 

e 500 g de costillas ibéricas 
e 250 g de arroz 

e Azafrán 

e Agua 

e Aceite de oliva 

e Sal 


Tiempo: 60 minutos 


En un poco de aceite de oliva freír las 
costillas, añadir un poco de agua y 
dejar cocer en olla express durante 15 
minutos o en olla convencional hasta 
que la carne esté blanda. 


Dejar enfriar, retirar la carne de las 
costillas y picarla muy menuda. 


Desgrasar el caldo de las costillas. 


Picar las verduras en dados pequeños 
y rehogarlas con un poco de aceite, 
incorporar el arroz y rehogar todo jun- 
to, añadir la carne y una parte y media 
más de caldo que de arroz (375 ml). 


(ver página siguiente) 


Dificultad: Fácil Raciones: 4 


ARROZ CON VERDURAS 
Y COSTILLAS IBERICAS 


Machacar unas hebras de azafran y un Destapar y dejar reposar 5 minutos 
poco de sal, añadir a la olla. tapado con un paño. 


Probar, esperar a que empiece a cocer 
y tapar la olla exprés dejándola cocer 
aproximadamente 7 minutos, depen- 
diendo de la olla. 


BIZCOCHO DE NARANJA 


"Esta muy blandito, muy jugoso y muy rico.” 


e 4 huevos Batir los huevos con el azucar has- 

+ 300 g de harina ta que la mezcla blanquee. Añadir 

e 200 g de azúcar el aceite y la harina mezclada con la 
: levadura. 

e 3 naranjas 

e 200 ml de aceite suave Rallar las naranjas y exprimirlas, re- 

e 1 sobre de levadura servar el zumo. Añadir el zumo y la 


ralladura a la mezcla anterior. 


Forrar una bandeja con papel vegetal 
de hornear e introducir en el horno 
previamente calentado a 170 * C du- 
rante 35-40 minutos. 


Tiempo: 50 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4-6 


Familia Gómez Téllez 


BIZCOCHO DE YOGUR 


"Colaboramos todos en hacerla y cuando está hecho, está muy rico." 


e 1 yogur natural Echar los huevos y batirlos bien, des- 
e 2 medidas de yogur de azúcar pués añadir el yogur, batir, después 
e 3 medidas de yogur de harina añadir el aceite. 
tami : ae 
ğ zaga ; Tamizar la harina junto con la levadura. 
E did de yogur de aceite de Añadir el azúcar y poco a poco ir aña- 
aoe diendo la harina mientras se remueve. 
e 3 huevos Rallar un poquito de limon. 
e 1 sobre de levadura 
e Mantequilla Precalentar el horno. Engrasar el mol- 


de con harina y mantequilla. 


Introducir en el horno previamente 
precalentado a 1802 C durante 30-40 
minutos. 


Introducir un palillo para saber si está 
cocido. Dejar enfriar y desmoldar. 


Tiempo: 45 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4-6 
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Familia Muñeca Rodriguez 
— 


BIZCOCHO DE YOGUR 


"Lo hacemos con mamá y papa, nos encanta echar los ingredientes y remover.” 


e 1 yogur de limón Precalentar el horno a 1802C, mezclar 
e 1 medida de yogur de azúcar en un bol y batir. 
e 1 medida de yogur de harina 


Introducir en un molde previamente 
engrasado y meterlo en el horno du- 
rante 30 o 40 minutos, pinchar con un 
e 3 huevos palillo para saber si está cocido. 

e 1 sobre de levadura 


tamizada 
e 1 medida de yogur de aceite 


Dejar enfriar y desmoldar, podemos 
añadir azúcar glasé por encima. 


Tiempo: 45 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4-6 


Familia Alvarez Diaz 


68 


CREMA DE CALABAZA Y CALABACIN 


"Está muy rica y suave, tiene muchas verduras. Nuestro color favorito es el naranja." 


e 1 cebolla 

e 1 puerro 

e 1trozo de calabaza (1/2 kilo) 
e 2 zanahorias 

e 2 calabacines 

e 1 patata mediana 

e 1 chorro de vino blanco 

e Aceite de oliva virgen extra 
e Sal 


Picar la cebolla y el puerro muy menu- 
do. Calentar en una cacerola un poco 

de aceite de oliva y añadir la cebolla y 
el puerro con un poco de sal. Mientras 


Tiempo: 60 minutos 


Dificultad: 


se sofríe, cortar la calabaza y la zana- 
horia, añadir a la cacerola. 


Cortar los calabacines en trozos e 
incorporar a la cazuela. Dejar pochar 
un rato. 


Añadir un chorro de vino blanco y 
dejar que se evapore. Mientras, pelar 
una patata y cortarla en trozos finos. 
Añadir a las verduras, cubrir con agua, 
rectificar de sal y dejar hervir tapado a 
fuego medio hasta que esté blandito. 


Batir todo y servir con un chorro de 
aceite de oliva virgen por encima, ha- 
ciendo el dibujo que más nos guste. 


Para hacerla más cremosa aun, añadir 
un par de quesitos a la hora de triturar. 


Fácil Raciones: 4-6 


CREPES CON QUESO FRESCO 


"Es muy facil y rica, ayudo a mama a rellenar los crepes.” 


Masa de las crepes: 

e 3 huevos 

e 1| de leche 

e 100 ml de aceite 

e 200 g de azúcar 

e 1 cucharadita de bicarbonato 
e 750 g de harina 


Relleno: 

» 1/2 kg de queso fresco 
e 250 g de tarta de queso 
e 200 g de azúcar 

e Aroma 


Tiempo: 40 minutos 


Mezclar los ingredientes de la masa 
hasta que no queden grumos. 


Calentar una sartén antiadherente y 
cocer los crepes a fuego medio alto, 
añadir una porción de masa que cubra 
toda la sartén, dar la vuelta y cocer 
por el otro lado y reservar. 


Para el relleno mezclar todos los in- 
gredientes con ayuda de una batidora 
hasta formar una pasta. 


Rellenar las crepes y servir fríos. Se 
puede acompañar con chocolate fun- 
dido o confituras. 


Dificultad: Fácil Raciones: 4-6 


Familia Ferngndez Sanz 


CROQUETAS DE LA ABUELA 


"Nos las hace la abuela con mucho cariño." 


e 200 g de carne picada de ternera Pochar un poco la cebolla, añadir sal y 
1/2 cebolla picada muy fina la carne picada. 
e 11 de leche 


Añadir la harina y mezclar bien de- 
jando que se cocine la harina unos 


3 cucharadas soperas de harina (100 
g aprox.) 


segundos. 
e 1 pastilla de caldo 
e 2 huevos Añadir la leche poco a poco sin dejar 
= Pan rallade de mover para evitar grumos y que no 
e Aceite de oliva lin ci 
» Sal Dejar cocer a fuego muy lento durante 


15-20 minutos, sin dejar de remover. 


Volcar sobre una bandeja honda y 
dejar enfriar. 


Dar forma a las croquetas y pasar por 
huevo batido y pan rallado. 


Tiempo: 60 minutos + enfriado Dificultad: Fácil Raciones: 4-6 


CUPCAKES CON CHOCOLATE 


"Las hacemos juntos, tocamos la harina, rompemos los huevos, probamos el chocolate.” 


e 100 g de mantequilla Añadir la harina y la levadura, conti- 

e 250 g de azúcar nuar batiendo hasta que quede una 

+ 4 huevos masa homogénea. 

* 350 g de harina Aparte, cortar el chocolate y procesar- 
e 10 g de levadura lo en un vaso de batidora. 


e 1 cucharadita de vainilla líquida 
Agregar el chocolate a la masa y mez- 


e 125 g de chocolate para postres ) 
clar con la espátula. 


Repartir la masa en los moldes para 
cupcakes, llenar un poco menos de la 
Mezclar la mantequilla junto con el mitad. 
azúcar y agregar la vainilla, hasta que 


quede todo una masa. Colocar en el horno precalentado a 


1602 durante 20 o 25 minutos aproxi- 


Agregar los huevos y batir durante 3 madamente. 
minutos con batidora hasta que esté 
todo bien mezclado. Decorar como más nos guste. 


Tiempo: 60 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4-6 


Familia Aves Viana 


> 


LLETAS DE MANTEQUILLA 


e 300 g de mantequilla Seguir añadiendo harina pero ahora 

e 200 g de azúcar amasar con las manos. La masa no debe 
° 2 huevos de quedar pegada en las manos pero 

e 500 g de harina tampoco debe de quedar dura. 

e 1 cucharada de esencia de vainilla Dejar reposar en la nevera envuelta con 


un film transparente. 
Precalentar el horno a 180°C. 


Con ayuda de un rodillo estirar la masa 
formando una lámina de 1/2 cm de 
espesor. 


Cortar las galletas con los moldes de 
figuras y colocarlas en la bandeja de 
Mezclar la mantequilla ablandada conlos horno. 
huevos y la vainilla, batir. 


Hornear unos 15 minutos. Enfriar y 
Añadir la mitad de la harina y batimos. decorar a nuestro gusto. 


Tiempo: 45 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4-6 


Familia Martin Barriocanal 


e 300 g de mantequilla 

e 200 g de azúcar 

e 2 huevos 

e 500 g de harina 

e 1 cucharada de esencia de vainilla 


Ablandar la mantequilla unos segundos 
en el micro, añadir el azúcar y batir. 


Agregar los huevos y la esencia de 
vainilla y seguir removiendo. 


Añadir la harina y seguir batiendo. 
Cuando llevemos incorporada la mitad 
de la harina seguir amasando a mano. 
Aquí es cuando los niños pueden me- 
ter "las manos en la masa” la masa no 
se debe quedar pegada en las manos. 


Tiempo: 40 minutos 


Dificultad: 


Dejar reposar la masa una hora en el 
frigorífico envuelta en plástico trans- 
parente y precalentar el horno a 180°C. 


Poner la masa entre dos trozos de 
plástico transparente grandes y formar 
una lamina de medio centímetro con 
ayuda del rodillo. 


Cortar las galletas con moldes diver- 
tidos y colocarlas en una bandeja de 
horno forrado con papel de hornear. 


Hornear durante 15 minutos, hasta que 
se vean doradas pero todavía blandas. 


Dejar enfriar en una rejilla y decorarlas 
al gusto, con azúcar glasé o con cho- 
colate fundido. 

4-6 


Fácil Raciones: 


POLVORONES 


"Es la primera receta que hizo Carlota con papa y mama." 


e 250 g de azúcar glace Colocar la harina en una superficie pla- 
+ 600 g de harina na, hacer un hueco en el centro, añadir 
e 275 g de manteca de cerdo la manteca de cerdo, el azúcar glace, 


y la copita de anís. Mezclar todo y 
amasar bien hasta hacer una bola que 
colocamos en un cuenco. 


e 2 cucharadas de cacao 
e Ralladura de 1/2 limón 
e 1 cucharada de canela 


e 1 copita de anís seco (opcional) Dejar reposar la masa, tapada con un 
paño, durante una hora. 


Partir la masa en tres partes, añadirle a 
una canela, a otra ralladura y zumo de 
limón y a la otra cacao. Amasar bien y 
estirar la masa con un rodillo dejándola 
a1,5 cm de grosor. 


Tostar la harina en la sartén o en el Cortar con un vaso o corta pastas e 
horno sin parar de mover hasta que introducir en el horno precalentado a 
esté doradita. 2002 C durante 20 minutos. 


Tiempo: 50 minutos Dificultad: Facil Raciones: 4-6 


QUESADA 


"Es casera, sana y fresquita, esta muy buena.” 


e 1 terrina de queso Philadelphia Precalentar el horno a 200°C 
e 3 huevos 


Echar todos los ingredientes en un reci- 
e 1 yogur natural 


piente y batir todo con la batidora. 
e 1 medida de yogur de maicena 


+ 1 medida de yogur de azúcar Engrasar un molde para horno y verter 
250 ml de nata líquida en la mezcla anterior. 
Ralladura de un limón 


Introducir en el horno y dejar cocer du- 
rante 45 minutos, si se dora demasiado 
bajar la temperatura del horno o cubrir 
la quesada con papel de aluminio. 


Dejar enfriar. 


Tiempo: 60 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4-6 


TARTA DE QUESO CON FRAMBUESA 


"Nos gusta porque si, porque esta imuy rica!” 


e 100 g de azúcar Triturar las galletas y hacer una masa 

e 25 - 30 galletas tipo Maria con la mantequilla fundida para hacer 
* 300 g de queso tipo Philadelphia la base, apretar bien y dejar reposar en 
e 200 g de nata líquida para montar la nevera. 

e 250 g de confitura de frambuesas En un bol mezclar el azúcar y la nata, 


batir con varillas eléctricas hasta que la 
nata quede semi montada, incorporar el 
queso y seguir mezclando con cuidado 
para que no se pase y se corte. Introdu- 
cir en el molde y dejar enfriar. 


Añadir la confitura por encima, repartir 
bien y dejar enfriar. 


Tiempo: 30 minutos + frío Dificultad: Fácil Raciones: 4-6 


Mis recetas favoritas 


ARROZ A LA CUBANA CON PASAS 


"Es muy nutritiva y tiene contraste dulce y salado, a los peques les encanta.” 


e 250 g de arroz Sofreír los ajos pelados en unas 5 

+ 4 plátanos cucharadas de aceite de oliva, una vez 

+ Aceite de oliva dorados, añadir el arroz y dorar. Agre- 

+ 8 huevos de codorniz o 4 huevos de gar las pasas (opcional) y el doble de 
gallina volumen de agua que de arroz, cocer 


a fuego medio-bajo, una vez rompa a 


e 100 g de pasas 
9 p hervir. Poner a punto de sal. 


e 2ajos 
+ 25 g de mantequilla En una sartén echar la mantequilla y un 
* Sal par de cucharadas de azúcar. Añadir 


los plátanos cortados por la mitad a 
lo largo, cuando doren y caramelicen, 
retirar. 


En una sartén con un poco de aceite, 
freír los huevos hasta cuajar. 


Servir el arroz junto con los plátanos y 
los huevos. 


Tiempo: 30 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4-6 


Familia Constantinescu Abásolo 
T 
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BATIDO DE FRUTAS 


"Está fresquita y muy dulce ¡qué rico!, rico en vitamina C." 


> 1 kiwi Limpiar, pelar y trocear todas las frutas. 
e 1 manzana : ; 
1 Con ayuda de la batidora, triturar hasta 
pera obtener un batido fino y sin grumos. 
» 1 plátano 
+ 1 mandarina Servir inmediatamente. 
e 1fresa 


Tiempo: 7 minutos Dificultad: Facil Raciones: 4-6 


3 huevos 


Su mismo peso de harina 

Su mismo peso de azucar 

Su mismo peso de mantequilla 
Su mismo peso de chocolate 


Una cucharadita bien llena de 
levadura en polvo 

Un poco de mantequilla 

Dos cucharadas soperas de harina 
para untar el molde 

Un pellizco de sal 


En una cacerola poner la mantequilla 
a derretir sin llegar a cocer; añadir el 
chocolate en trozos y remover hasta 
obtener una crema homogénea. 


Cuando está bien derretido y fuera ya 
del fuego, agregar el azúcar y volver 

a remover. Agregar las yemas de los 
huevos una a una y batir nuevamente. 
Espolvorear la harina mezclada con la 
levadura. Por otro lado, batir las claras 
a punto de nieve con un pellizco de sal. 
Incorporar al batido de chocolate poco 
a poco, con movimientos envolventes. 


Verter la masa en un molde alargado, 
bien untado en mantequilla y espolvo- 
reado en harina y sacudirlo, para retirar 
el exceso de ésta última. 


Meter en el horno precalentado a 1602 
C, durante 50 minutos. Retirar sobre 
una rejilla y enfriar. 


Familia Garcia Burgueño 


BIZCOCHO DE MANZANA 


"Es muy fácil y rápida, riquísima, podemos invitar a los amigos a casa." 


Bizcocho: 

+ 125 g de mantequilla a temp. ambiente 

+ 125 g de azúcar 

e 1 sobre de vainilla/canela 

e 3 huevos 

+» 200 g de harina 

e 2 cucharaditas en polvo 

e 1 pellizco sal 

e 2 cucharadas de leche 

+ Zumo de 1/2 limón 

Manzana: 

+ 750 g de manzanas 

+ 25g de mantequilla 

Brillo: 

e 2 cucharaditas de mermelada de 
albaricoque 

+ 1 cucharada de agua 


Pelar las manzanas y cortar en cuartos, 
hacer las rodajas a lo largo. Pintar con 
zumo de limón. 


Precalentar el horno a 180°C. 


Mezclar la mantequilla ablandada, con 
el azúcar, la sal y el zumo de limón, ba- 
tir con unas varillas eléctricas. Mientras, 
agregar los huevos uno a uno. 


¡Mezclar la harina con la levadura e 
incorporar a la mezcla anterior poco a 
poco, batiendo y consiguiendo un bati- 
do homogéneo, junto con la leche. 


Encamisar el molde con mantequilla 
y harina, volcar el batido dentro de él. 


(ver página siguiente) 


Tiempo: 1hora Dificultad: Fácil Raciones: +4 


BIZCOCHO DE MANZANA 


Colocar las manzanas dentro del bati- Calentar la mermelada con el agua y 
do, pintar con mantequilla derretida. pintar el bizcocho cuando salga y repo- 


; f se fuera del horno. 
Introducir dentro del horno caliente, a 


170° C, durante 45 minutos. 


Familia Quilez Giffard- fe oret 


CREMA DE PUERRO Y MERLUZA 


"Tiene mucho sabor rico." 


e 2 puerros grandes Cocer la merluza en 500 ml de agua, 
+ 1 patata grande retirar a los 3 minutos. 


e 1 zanahoria grande 
e 200 g de merluza limpia de piel y 


En la misma agua, cocer en la olla 
express, durante 5 minutos, junto con 


Espinas todas las verduras lavadas y cortadas 
* 1 quesito menudas. 
e Sal 


Triturar todos los ingredientes junto 
con el queso, poner a punto de sal. 


Tiempo: 25 minutos Dificultad: Facil Raciones: 4-6 


Familia Martos Villa 


+ 2 pimientos rojos medianos 

e 3 pimientos verdes medianos 

+ 4 cebollas medianas 

+ 500 g de tomate triturado 

+ 500 g de bacalao desmigado y desalado 

+ 1 puñado de pasas 

e 1 puñado de piñones 

+ 2 paquetes de masa de empanada 
fresca 

+ Aceite de oliva 

e 1 huevo 

e Sal 


Poner un buen chorro de aceite en una 
sartén profunda y amplia, calentar a 
fuego medio. Trocear en cubos menu- 
dos los pimientos y la cebolla, agregar 
a la sartén. 


1 hora + frío 


Tiempo: 


Dificultad: 


Dorar y agregar el tomate, dejar reducir 
unos 10 minutos. Agregar el bacalao 
desmigado, remover y corregir el punto 
de sal, añadir los piñones y las pasas 

y apagar. Dejar reposar hasta enfriar, 
guardar en la nevera 30 minutos. 


Extender la masa de empanada den- 
tro de una bandeja de horno amplia, 
extender el relleno sobre ella y después, 
extender la otra masa sobre la otra. 
Sellar los laterales con un tenedor o con 
los dedos, a modo de empanadilla. Pin- 
char sutilmente, con un tenedor la capa 
superior, micro-perforando la masa. 


Precalentar el horno a 220° C, pintar 
con huevo batido toda la superficie, 
hornear a 200°C durante 25 minutos, o 
hasta que esté dorada y crujiente. 

4-6 


Fácil Raciones: 


Familia Miranda Melle 
SS a 
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TRUFAS DE CHOCOLATE 


"¡Nos chifla el chocolate!" 


e 1 tableta de chocolate (200 g) Derretir el chocolate con la leche a fue- 
e 100 ml de leche entera go medio, retirar del fuego. 

e 8 bizcochos de soletilla 
» Fideos de chocolate 


Deshacer los bizcochos de soletilla. 
Mezclar junto con el chocolate. Dejar 
enfriar. 


Con las manos limpias, hacer bolitas y 
rebozar en fideos de chocolate. 


Tiempo: 30 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4-6 


TORTILLA DE PATATAS RELLENA 


"Está muy rica y es fácil de hacer." 


+ 500 g de patatas Pelar y lavar las patatas, cortarlas en 
© 1 cebolla láminas finas. Cortar la cebolla en julia- 
e 1 zanahoria na y la zanahoria en rodajas finas. Freir 


todo junto en una sartén con aceite 
de oliva a fuego moderado hasta que 
este hecho. Escurrir y mezclar con los 
huevos batidos. 


e 4 huevos grandes 

+ 4 lonchas de pavo 

e 4 lonchas de queso 

e Aceite de oliva 

e Sal En una sartén con un poco de aceite 
añadir la mitad de la mezcla, colocar 
encima las lonchas de queso y pavo, y 
sobre estas el resto de la mezcla, cuajar 
por ambos lados y dejar que se dore. 


Tiempo: 45 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4-6 


Profes 
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Mis recetas favoritas 
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ARROLLADO DE DULCE DE LECHE 


"Es muy simple y rápida, admite diferentes rellenos, nata, chocolate, helado..." 


e 4 huevos Batir los huevos a velocidad alta con 
e 4 cucharadas de azúcar el azúcar, hasta conseguir una mezcla 
» 1/2 sobre de levadura espumosa. 


e 4 cucharadas de harina Tamizar la harina junto con la levadura. 


e 1 cucharada de esencia de vainilla Añadir sobre los huevos, poco a poco, 

e Dulce de leche con movimientos envolventes, evitan- 

e Azúcar glace do bajar la mezcla. Añadir la esencia y 
mezclar. 


Cubrir una bandeja de horno con papel 
sulfatado, volcar la mezcla y hornear 

a 1602 C, previamente precalentado, 
durante 12 minutos. 


Dejar enfriar, rellenar con el dulce de 
leche y enrollar sobre si mismo. Espol- 
vorear con azúcar glace. Servir cortado 
en rodajas. 


Tiempo: 30 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4 


BARBARITOS 


"Es fácil, pueden ayudar los peques y ¡está de rechupete!” 


e 500 g de filetes de ternera muy Recortar triángulos de ternera y de ja- 
finitos món. Con un palillo, unir uno de ternera 

e 250 g de jamón serrano con uno de jamón, creando una bolsita 

e 2 huevos rellena de jamón. 

* Harina Pasar por harina, huevo batido y pan 

e Pan rallado rallado. 

e Aceite de oliva 

© Palillos Freir en abundante aceite caliente a 


temperatura media. Retirar sobre papel 
absorbente. 


Tiempo: 15 minutos Dificultad: Facil Raciones: 4 


FLAN DE COCO 


"Esta muy suave y dulce, somos muy golosos." 


e 400 g de coco rallado Introducir todos los ingredientes, 

e 6 yemas de huevo excepto la mantequilla, en un vaso am- 

* 800 g leche condensada plio, y triturar con una batidora hasta 

= 800 ml de leche obtener un batido homogéneo. 

e 10 g de mantequilla Untar un molde con mantequilla a 
temperatura ambiente, verter la mezcla 
dentro de él. 


Poner el horno caliente a 2102 C, cocer 
al baño maría durante 40 minutos, en la 
parte baja del horno. 


Dejar enfriar, desmoldar y servir. 


Tiempo: 50 minutos + frío Dificultad: Fácil Raciones: 6 


4 tomates redondos 

1 pimiento rojo 

1 pimiento verde 

1 pimiento amarillo 

2 tazas de arroz cocido 
1/4 de taza de guisantes 
1/4 de taza de maiz cocido 
1/4 de taza atún en aceite escurrido 
Aceite de oliva 

Vinagre 

Sal 


Tiempo: 30 minutos 


Dar la vuelta al tomate, cortar la base y 
vaciarlo, picar. 


Mezclar el arroz, el atún, el maíz, los 
guisantes y el tomate, salar y aliñar a 
gusto con aceite y vinagre. 


Rellenar los tomates. Hacer unos cortes 
en los lados y las tapas. 


Cortar tiras de pimiento e introducirlas 
en los cortes del tomate para formar las 
asas de la tapa y de la olla. 


Dificultad: Fácil Raciones: 4 


Equipo E-t Gloria Fuertes 


wer... 


ROTTI DE PAVO 


"Cuando Blanca lo cocina huele muy bien la escuela, es blandita y lo masticamos fenomenal.” 


e 1 Rotti de pavo de un 1 kg 
e 2 cebollas 

e 2 pimientos verdes 

e 5 zanahorias 

e 100 ml de vino blanco 


e 80 g de tomate frito triturado 
e 500 ml de caldo de verduras 


e Aceite de oliva 


e Sal 


Tiempo: 


1 hora + 15 minutos 


Pelar y limpiar todos los ingredientes. Picar 
y dentro de una cazuela amplia y profun- 
da, pochar y dorar a fuego medio-alto, con 
ayuda de unas 6 cucharadas de aceite. 


Retirar las verduras, y sobre la misma 
cazuela, dorar el rotti sazonado con un 
poco de aceite extra si se requiere. Añadir 
las verduras de nuevo, la salsa de tomate, 
el vino y el caldo. Poner a cocer durante 45 
minutos a fuego medio-bajo. 


Retirar el rotti, triturar las verduras con una 
batidora, poner a punto de sal, y cocinar 
otros 10 minutos con la salsa triturada. 
Dejar enfriar dentro de la salsa. 


Laminar el rotti escurrido y calentar la salsa 
para acompañar. 


Dificultad: Fácil Raciones: 4 


BROCHETA DE CHUCHES 


"Somos muy golosos y la podemos hacer solitos, es muy facil.” 


e Chuches variadas Pinchar las chuches en los palos de 
e Tableta de chocolate una en una como cualquier brocheta. 


e * 
Palos de brocheta Trocear el chocolate y meter en el mi- 


croondas a media potencia hasta que 
se derrita. 


Mojar las chuches en el chocolate y... 
iiia chuparse los dedos!!! 


10 minutos Dificultad: Fácil Raciones: 4 


e 2 paquetes de masa de hojaldre 

e 1 kg de tomate pelado en conserva 
+ 200 g de atún 

e 1 calabacín 

e 1/2 cebolla 

e 2 huevos cocidos 

e 1 huevo batido 

e 2 cucharadas de aceite de oliva 

e 1 cucharada de café de azúcar 

e Vino blanco 


En una sartén con aceite pochar la 
cebolla, añadir el calabacín cortado 
en dados, dejar freír y añadir el vino, 
dejar evaporar e incorporar el tomate 
troceado con el azúcar. 


Tiempo: 45 minutos 


Dificultad: Fácil 


Bajar el fuego y añadir el atún desmi- 
gado y el huevo duro troceado. 


Extender la masa con un rodillo, 
preparar la bandeja, untándola con 
mantequilla. 


Colocar la primera lámina de masa so- 
bre la bandeja dejando que sobresalga 
por los lados y pincharla con un tenedor. 
Introducir el relleno, extender y colocar 
la segunda capa de masa encima. 


Cerrar los bordes con los dedos uniendo 
las dos capas de masa. Decorar con figuri- 
tas de masa y pintar con huevo batido. 


Introducir en el horno precalentado a 
2002C durante 20-30 minutos, a mitad 
de cocción bajar el horno a 180°C. 


Raciones: 4 


e 1 masa de hojaldre 

e 100 g de tomate frito 
e 10 lonchas de queso 
e 8 salchichas 

e 1 huevo 


Tiempo: 40 minutos 


Extender el hojaldre, añadir tomate, 
una loncha de queso, una salchicha y 
enrollar. Sellar. 


Formar las orejas extendiendo un 
trozo de hojaldre, el cual rellenaremos 
con queso y lo colocaremos encima de 
la cabeza. 


Añadir las patitas y el rabo con unos 
trocitos de masa. 


Pintar con el huevo batido e introducir 
en el horno precalentado a 200°C has- 
ta que esté dorado aproximadamente 
unos 20 minutos. 


Por último cortar unos círculos de queso 
para formar los ojos, sujetarlos con unos 
clavos de olor y otro para simular la nariz. 


Dificultad: Fácil Raciones: 4 


Fresas 
Melocotones 
Piña 
Naranjas 

1/2 limón 
Peras 


Podemos sustituir por cualquier fruta 
de temporada 


Azúcar 
Regaliz hueco rojo 


Tiempo: 20 minutos 


Dificultad: 


Pelar y picar en daditos pequeños 
todas las frutas. 


Exprimir las naranjas y reservar el 
zumo. 


Exprimir el limón y añadirlo al zumo de 
naranja. 


Mezclar y remover la fruta junto con el 
zumo. 


Espolvorear con azúcar al gusto de 
cada uno. 


Colocar los regalices a modo de pajitas 
para sorber el jugo. 


Fácil Raciones: 4 


e 8 filetes de pechuga de pollo 
abiertas 


e 4 lonchas de bacon 

e 1 tortilla francesa de 2 huevos 

e 8-10 aceitunas verdes sin hueso 

e 1 lata de pimiento morrón 

e 4 salchichas cocidas estilo Frankfurt 
e 16 lonchas de queso fundido 


Primero rellenar las pechugas de la 
siguiente forma: poner un filete de pollo, 
encima colocar una loncha de queso, 

el bacón, las aceitunas, el pimiento, la 
tortilla, una salchicha, y otra loncha 

de queso, poner el otro filete encima, 
utilizar palillos de cocina si es necesario 


Tiempo: 45 minutos 


Dificultad: 


para sujetarla y que quede bien cerrada. 


En una fuente de horno colocar las pe- 
chugas rellenas, añadir un vaso de agua, 
un chorro de aceite de oliva y sazonar. 


Una vez colocadas las pechugas, poner 
una loncha de queso sobre cada una de 
estas. 


Desmenuzar el resto de las lonchas de 
queso y añadirlas en trozos alrededor 
de los filetes. 


El queso de deshará y se formará una 
salsa. 


Hornear con grill hasta que se doren 
aproximadamente unos 30 minutos. 


Fácil Raciones: 4 


TARTA DE QUESO Y FRAMBUESA 


"Es fácil, divertida y esta ideliciosa!” 


+ 500 g de queso para untar En una olla poner a fuego medio el 
e 2 sobres de cuajada litro de nata y las tarrinas de queso, 
e 11 de nata líquida mezclar hasta que se deshaga por 


completo, añadir los sobres de cua- 
jada, mezclar y dejar que hierva unos 
segundos. Retirar del fuego y en la 
misma olla batirlo con una batidora 
eléctrica. 


e 1 bote de mermelada de frambuesa 
e 300 g de galletas Maria 
e 100 g de mantequilla 


Por otro lado machacar las galletas y 
añadir la mantequilla fundida, mezclar 
bien y colocar la mezcla en la base del 
molde, apretar bien y añadir la mezcla 
anterior de nata y queso. Dejar que 
repose e introducir en la nevera du- 
rante 12 horas. Antes de servir poner la 
mermelada por encima. 


Tiempo: 20 minutos + frío Dificultad: Fácil Raciones: 4 


Las recetas de este libro han sido creadas inspiradas en las recetas originales 
aportadas por cada familia del Colegio 


Titulo de la obra: Mis recetas favoritas 

Editor: Pedro Alvarez Bretones 

Chef Director y autor de las recetas: Apolinar Amador Valle y Juan Manuel 
Calero para Gastromedia S.L. 

Diseño y maquetación: Naya 01 Design (www.naya01.com) 

Fotografías: Gastromedia S.L. (www.gastromedia.es) 

Coordinación editorial: Manuela Díaz Díaz 


Esta obra es gratuita y podrá compartirse pero nunca podrá ser reproducida 
con fines comerciales, ni total ni parcialmente, sin el previo permiso escrito del 
editor. Todos los derechos reservados. 


O Gastromedia, S.L., 2013 

Nile] Editado por Gastromedia, S.L. 
MIDI c/ Amapola, 3 

28760 Tres Cantos (Madrid) SPAIN 


www.gastromedia.es 


